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Ister sevin, ister sevmeyin lahmacun basta istanbul, biyiik
kentlerimizin rakipsiz ¢esnisi olmayolunda dev adimlar atiyor.

Lahmacun cilginhgi

MEHMETSARAC

talyanlann pizzasi varsa

bizim de lahmacunu-

muz var. Biri nasil yeni-

leniyorsa, digeri de ayni
sekilde yenilenebilir. Odun atesi U-
zerinde 1zgara edilmis incecik bir
hamur izerine sogansiz, buna karsi-
lik taze otlar ve/veya sebzelerle zen-
ginlestirilmis bir lahmacunu da bi-
zim icin bagkalarinin mi yapmasini
bekleyecediz? Biz de lizerinde yasa-
digimiz bu diinyanin déndigini ve
her donistinde de degistiginin farki-
na ne zaman varacagiz? Yoksa uyu-
yanlarin bir gin bu gaflet uykusun-
dan uyanacaklarini iddia eden sairin
kendisi mi gaflet uykusundaydi der-
siniz..."

Artik lahmacun icin yemek yazar-
larimiz béyle diyor. Yukaridaki sa-
tirlar da Hurriyet Gazetesi’nden,
“Dinya Tad1” kosesi yazan Tugrul
Savkay’aait.

Pirasalisi da var

Istanbul ’da son birkag yil iginde 6-
zellikle de son aylarda her adim ba-
sindabir lahmacun firini agildi ve or-
taya “envai gesit” lahmacun cikti.
Her gilin on binlerce kisinin ayak us-
ti karin doyurdugu lahmacun firin-
larina simdi Kadikdy, Maltepe, Us-
kidar, Sisli, Taksim, Otogar velha-
sil akliniza neresi gelirse orada rast-
lamak mumkiin. Her aklina esen
dogru-yanlis, soganli-sogansiz, sa-
nmsakli, maydanozlu-pirasal akli-
nin estigi, duydugu goérdigu kada-
ny layapip satiyor.

Artik Istanbullu ya ¢ katl, ent-
ree(giris)-exit(cikig)li, icinde sinl
siril pinarlarin aktig salonlarda lah-
macun yiyip “kola” igiyor ya da eti,
biberi, salgasi, sarimsagi “ta yore-
sinden getirilmis” 6zel mekanlarda
nefsini koreltiyor. Sizin anlayacagi-
niz lahmacun Istanbul’da. Batikla-
rin fast-food’u (hizli yemek) ham-
burgere karsi kesin Gstinltguni ilan
etmis durumda.

“Bir zamanlarin aydinlari” tara-
findan siddetle karsi ¢ikilan, “Her ta-
rafsogan kokuyor” denilerek sucla-
nan lahmacun, simdi herkesin ayak
st yemegi. Isin ilging yani da artik
kimseden ses cikmamasi. Cunki
“aydinlar” da su glnlerde “severek
ve isteyerek” firsat bulduklari her 6-
ginde lahmacun durtimleri yapiyor.

Daha gegenlerde Bodrum’daki ta-
tilinden ddnen “iflah olmaz bir lah-
macun hayran1” olan arkadasimiz
anlatti basindan gecenleri. Aralarin-
da Unli sairimiz Hilmi Yavuz’un da

Sogan kokmasi nedeniyle uzun siire muhalefetle karsilasan lahmacun,
sonunda degisik cesitleriyle en cokyenenyemekler listesinin basina gecti.

bulundugu topluluk zaman zaman
6glen yemekleri konusunda tartisi-
yormus. Arkadasimiz, “lahmacun
krizi” tuttugunda g6zl hicbir seyi
gormediginden dogruca bir lahma-
cuncuya gidiyormus. Yine bdyle bir
gunde Hilmi Yavuz, siddetle lahma-
cun yemeyi reddedip dogruca sebze
yemek icin Acelya’yagitmis.

Yavuz lokantada kamini bir giizel
doyurduktan sonra arkadaglarinin
bulundugu lahmacuncuya gitmis ve
bitin srarlara ragmen lahmacun
yemeyi reddederek onlari seyret-
mekle yetinmis. Tam kalkilacakken
seslenmis Uinlu sair: “Banada iki lah-
macun ativer Celal!”

Lahmacun ya da Arapca adiyla
lahm-i acin(lahm: et ve acin: yogrul-
mus), Araplarin mutfagimiza “ar-
magan”!. Glneydogu’ya Halep lize-
rinden girdigi saniliyor. Iki degisik
sekilde hazirlanip pisiriliyor. Urfali-
lar soganhyi, Antepliler sogansizini
yani sarimsakla yapilani yiyor. Ur-
fali larin malzemesi sogan, pul biber,

salca ve yagh et. Antepliler ise lah-
macunlarinin igine basta sarimsak
maydanoz, domates, yesil-kKirmizi
(taze) biberle kiyma et koyuyor.

Her seyin oldugu gibi lahmacu-
nun da iyisi-kétlsu, ucuzu-pahalisi
var. Sirkeci’de t¢uni on bin liradan
yiyebileceginiz gibi firinlarda on
bin liraya “liks kebapgilar’da da e-
pey pahaliya karin doyurabilirsiniz.

Musteri profili

Istanbul’da “Urfa isi” lahmacun
yapanlarin “en iyisi” kabul edilen
“Kebapg¢! Sait”e vardigimizda 6glen
servisi baslamisti. Sait séze basla-
madan bize yan masalardan birini
dolduran bir profesorler grubunu
gosterdi ve “musteri profili”ni soyle
¢izdi:

“Kimsenin hatiri kalmasin ama
hatirladigim kadariyla basta yazar
Yasar Kemal, politikacilar Ekrem
Pakdemirli, Fehmi Isiklar, Necmet-
tin Cevheri, YusufBozkurt Ozal, sa-
nat¢l Gondl Yazar, kendi lahmacun
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firinlari olmasina ragmen hemserim
Ibrahim Tathses, Prof. Kaya Cilin-
giroglu ve gazeteci dostlarim Kemal
Kinaci, Dogan Heper, Yalcin Dogan
ve Suudi Arabistan Krali’nin oglu
Prens Faisal.”

Sait, “dviing kaynagi”nin disinda
meslektaslari ile kendi arasina da bir
kalin ¢izgi cekiyor ve “Biz en iyisi-
yiz!diyor. Bu 6viinmenin nedeni de
soyle:

“Maydanozla pirasayr dograyip
satiyorlar. Sogan yerine pirasa kul-
laniyorlar. Bunu bilerek ya da bil-
meyerek yapanlar var. Ancak bizim
bildigimiz lahmacun koyunun bos-
luk yerinden, kaburga Ustiinden ve
kirek kismindan alinan etle olur. Ete
bire bir sogan konur, maydanoz, do-
mates salcasi ve pul biber eklenir.
Dileyen baskabaharatlar daatar.”

Sait, “lyi bir lahmacun igin en 6-
nemli sey malzeme kadar pisirmek-
tir de” diyor. Mesleginde 36 yili ge-
ride birakan Sait’e gore elektrikli o-
cakla odun atesi arasinda daglar ka-
dar fark var. Cunku elektrikli firin-
larda pisen lahmacun sert, odun ate-
sinde pisen ise yumusak oluyormus.

Sait’in lahmacun malzemesi Ur-
fa’dan geliyormus. Pul biber ve do-
mates sal¢asi 6zel olarak hazirlani-
yor. “Asagi yukan 500’er kilo salca

ve biber kullantyoruz” diyen Sait iyi
malzeme ile hazirlanmis bir lahma-
cunun “kesinlikle” mideye dokun-
mayacagini soyliyor ve “Ayrica da
faydalidir” diyor.

Sait’in “Urfa isi” lahmacun se-
venlere birdednerisi var:

“Lahmacunu bir de arasina sogis
patlican sararak yiyin.”

Sait su siralar talebe cevap ver-
mek i¢in Florya’da bin kisi alacak
bir yeni yerin hazirlidini yapiyor.
Buna neden olarak da, “Bizim fiya-
timizi Aksaray kaldirmiyor” gerek-
cesini gosteriyor. .

Ikisi de Urfali olan sanatgi Ibra-
him Tatlises’le “Kebapg¢i Sait” ara-
sinda su siralar “tath” bir rekabet
var. Tatlises, sanat¢iliginin, otobis
isletmeciliginin bizim bilmedigi-
miz bir stird isinin disinda lahmacun
da yapip satiyor. Hatta bu konuda o
kadar iddiali ki Amerika’da subeler

acip, “Amerikali’ya lahmacun yedi-
recegim” diyor.

Ibrahim Tatlises, Taksim’den
sonra simdi de yeni Otogar’da “lah-
macunmatik”lerdeel degmeden lah-
macun yapip satiyor. Biz yiyenlerin
yalancistyiz, anlatilanlara gore bu
yontemle yapilan lahmacunun ha-
muru iyi ancak ici ¢ig kaliyormus.

Sait’e Ibrahim Tatlises’in kendisi-
ne “rakip” olup olamayacagini soru-
yoruz. Sait’in cevabi, “Bizim lah-
macunumuzu herkes biliyor. Ancak
Ibrahim’inki de fenadegi I’ oluyor.

Soganh sevmeyenler

Yine Aksaray-Laleli’deki “Gazi-
antepli Cavusoglu” da lahmacunda
“en iyi”lerden biri. Cavusoglu’nun
ortaklarindan Mustafa Kemal Celik-
kalkan da tipki Sait gibi s6ze baslar
baslamaz kendileriyle rakipleri ara-
sina bir gizgi cekiyor.

Cunkl piyasada ¢ogumuzun bil-
medigi bir “soganli-sogansiz” ya da
“soganli-sarimsakli” rekabeti var.
Lahmacun yapiminda Urfalilar so-
gani Antepliler sarimsagi “bastaci”
etmisler. Bu iki bitkinin de kokusu-
na dayaniimadigini ama tadina da
doyulmadigini soyliyorlar, iste so-
ganla sanmsagin tadi, lahmacun ya-
pimininen 6nemli tartismakonusu.

Celikkalkan,  “Soganli
lahmacun tavsiye etmem.
Cunkl lahmacunun tadi
ancak sarimsakla anlasilir”
diyor. Celikkalkan sozleri-
ni su iddialarla stirdiryor:

“Soganli  lahmacunda
kuyrugu basiyorlar, salgah
suyu basiyorlar oluyor sa-
na biife lahmacunu, amaar-
tik insanlar lahmacunun ne
oldugunu égrendi.”

Cavusoglu lahmacun sa-
lonunun personelinin ta-
mami Antepli ve dilkkanda
Anteplilerin ~ “bulus”lan
kullaniliyor.

Sdzgelimi Antepli usta-
lardan biri domates soyma
makinesi “icat” etmis ve
bunun da patentini almis.

Cavusoglu’nun mutfaginda simdi
bu “icat” kullanthyor. Etler zirhla
cekiliyor ve kuzu boslugundan alin-
ma. Ayda 200-250 kilogram arasl
sanmsagin kullanildi§i diikkan Is-
tanbul’daki Anteplilerin cenaze ev-
lerine de hizmet veriyor. Glineydo-
gu’nun cenaze gelenegi burada da
stirdlruluyor. Cenaze evine taziye-
ye gelenlere lahmacun ya da kebap
ikram etmek bir gelenek olarak su-
riip gelmis buralara kadar.

“Lahmacunu ne kadar seversi-
niz?” bilmeyiz ama eger iyi bir lah-
macun yemek isterseniz “otorite-
ler”in size Onerecekleri lahmacun
salonlari sunlar:

Sait-Aksaray, Develi-Samatya,
Set Kebap-Etiler, Hamdi-Emindéni,
Tatlises-Taksim, Cémge, Siribom,
Colombo-Kadikdy, 79 Kebap, Ca-
vusoglu-Laleli.
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